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VRUCHTENSIROOP: 


Maak [25QlGT~ ^ucHTENPURiÉl naar 
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SUIKE*^ 


EXTRA TOE . _ ___ 

T^R°"^gITt KFRSTRO O pl MET DE VRUCH 

- - -—-- — I ^ ^ „ -- 


TEN^UREE EN \2 EETLEPELS Cl 
TROF Nsap) aan de kook. LAAT DIT 
IN CA. 5 MINUTEN OP EEN LAAG 
VUUR KOKEN. LAAT DE VRUCHTENSI 
ROOP AFKOELEN EN ZEE F DEZE DOOR 
EEN |fÏjT#ÏAZIGE ZEEF^ 

I 


SUIKERSIROOP 


I 


Breng in een pan van roestvrij 

STAAL [7^ jG ^ S U ÏK E R ] ME T f65~~G~^ 
ÏÏÏVËÏÏSUIKÊ^ IN EEN T\ / 2 LITER" 


TÏËÊT WAT^ ^ OP EEN MA TIG VUUR, 
OEREND ME 


^ __ 

uv7e) houten lepel 


JSHONF (NIE 
AAN DE KOOK. 


ZET HET VUUR HOOG EN BLIJF RO 
REN TOT DE SUIKER IS OPGELOST 
EN DE SIROOP HELDER IS. DE SI 
ROOP MAG NIET GAAN KLEUREN. 
LAAT DE SIROOP IN EEN BAK MET 
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DIKKE WARME CHOCO-MELK 


*dit heb je nodig 

voor 4 bekers; * 1 liter melk 

* 75 gram siuker 

% 

* 1 pakje vani1lestuker 
* 1 theelepel maïzena 

* 35 gram cacao * haagelslag 


Doe de sUiker,cacao,maïzena en 
vani 1 lesIjüker in een kom.Giet 
er een kopje koude melk by. 

Roer alles goed tot een papje. 

Kook de rest van de melk in een 
pan.Giet het papje er langzaam 
er by.Blyf goed roeren. 

Laat alles zachjes kooken,tot de 
choco-melk dik is.Giet de choco- 
melk in bekers en strooi er wat 
haagelslag over. 
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AARDBEIEENTAARTJE 


Was de aartbeieen 
en haal de kroontjes 
er af 


doe de suiker en de 
slagroom in een kom 
klop het stijf met 
de mixer 


room erop 










MOSSELEN 
OVEN.I 

* dit heb je nodig 
voor 6 personen: 

* 200 gram gekookte mosselen. 

* 24 kerstomaatjes,gehalveert. 

* voor de saus 50 gram boter. 

* 1 teen knoflook uit de knijper. 

* 4 ansjovisfiles,goed afgespoeld 

* 4 deciliter slaroom,tot de helft ingekookt. 

* circa 60 gram droog wit broodkruin. 

* 3 eetlepels bieslook,geknipt. 

* 20 gram boter. 

Verdeel de mosselen en kerstomaatjes over 6 individuele souf- 
flebakjes schone Jacobsschelpen. Verhit voor de saus eerst 
vijftig gram boter in een pan en fruit er kort knoflook in. 

Doe er ansjovisfilet bij en laat die al roerend smelten. Giet 
de saus over de mosselen en tomaatjes. (Dit kunt u van te 
voren doen, zodat de smaak kan intrekken.) Strooi er tenslotte 
het broodkruim en de bieslook over. Verdeel de 20 gram boter 
in stukjes over het broodkruim. Zet de bakjes of schelpen 
circa 10 minuten in ene op 250 graden celcius voorverwarmde 
oven tot het broodkruim mooi goudbruin is. Geef er stokbrood 
bij zodat er niets van de saus verloren gaat. 
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Een biJzondere chocoladetaart. 

Een Eeestje is geen echt Eeestje als er geen Eeesttaart is- 
daarom zie Je hier een heerlijke chocoladetaart en aanwijzin¬ 
gen om haar te maken. Kijk op de volgende 4 blz. om te zien 
hoe Je de taart moet snijden, glazuren en versieren om een 
schitterende chocoladedynosaurus te maken om nooit te verge¬ 
ten. ! 


Dit heb Je nodig: 

100 gr. zachte boter 
1/4 Itr. melk 

1 eetlepel citroensap 

2 grote eieren 

250 gr. witte basterdsuiker 
1 eetlepel bakpoeder 
225 gr. bloem 
50 gr. cacao 

keukengerei: 

taart rooster 
mengkom 
bakpapier 

ingevette taartvorm van 22 cm. 

potlood 

schaar 

maatbeker 

desertlepe 1 

houten lepel 

zeef 

wat moet Je doen: 

1 

Schakel de oven in op 180 gr. cel dus gasstand. Teken de 
omtrek van de taartvorm op het bakpapier. Knip de cirkel uit 
en leg hem in de vorm. 

O 

^ « 

Roer het citroensap door de melk. Klop de boter en de helEt 
van de suiker in de mengkom tot hij licht en romig is. 


J. 

Klop de eieren een voor een door het botermengse1, klop de 
rest van de suiker erdoor. ZeeE bloem, bakpoeder en cacao 
samen. 


4. 

Klop de hel Et van de melk door het beslag. Spatel de hel Et van 
het bloemmengsel erdoor. Meng daarna de rest van de melk en 
van de bloem erdoor. 


5. 

Doe het cakebeslag in de taartvorm en bak de taart 1 uur. 
Laat de taart in de vorm in het rooster aEkoelen. 
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De taart snijden. 



Snijd de taart met een keukenmes in stuk fee ddt^''^oaIs Je op de 
tekening ziet. Zorg ervoor dat Je haar op de goede manier 
sniJdt. Plak de taart als Je het verkeerd hebt gedaan met een 
beetje boterglazuur (van de volgende bladzijde) aan elkaar en 
begin opnieut^. Hiernaast zie Je hoe Je masepeinen schubben en 
punten voor de dinosaurus maakt, Hls Je niet van marsepein 
houdtf kun Je 225 gr. Pondant glazuur van bladzijde 50 gebrui¬ 
ken. 
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Je kunt allerlei verschillende glazurmn maken voor de cakejes. 
Hier zie Je hoe je chocolade^ witte en rosé boterglazuur kunt 
maken en hoe je -fondantglazuur kunt kleuren en er modellen van 
kunt vormen. Kijk op de volgende 2 bladzijden voor allerlei 
leuke versier ideetjes. 


Dit heb je nodi g: 


2 eetlepels cacao 
100 gr. zachte boter 

100 gr. kant en klaar -fondantglazuur 

druppels rode levensmiddel kleurstof 
215 gr. poedersuiker 

keu.keng&rei / 


ilii ! { Ulj< i' iiSi 

mengkam 


kleine mengkom 
houten lepel 
keukenmes 
zeef 

klein keukenmes 


Hat moet je doen: 


1 

Doe de helft van de van de boter in de mengkom en snijd hem in 
stukjes. Klop de boter met de houten lepel romig. 


Zeef 215 gram poedersuiker in een kammetje. Roer steeds kleine 
beetjes van de suiker door de boter tot het glazuur smeuiig 
is. 


J. 

Verdeel het glazuur in twee porties. Doe de ene helft in een 
kommetje. Klop door de andere helft rode kleurstof, tot deze 
roze is. 

4. 

Gebruik voor de chocoladeglazuur 90 gram poedersuiker en de 
cacao en volg stap 1 en 2. 




















Fond<3nt glazuur; 


Fo 


y Doe 
het 


voor een rosé Fondantglazuur J druppels rade kleurstoF bij 
Fondandglazuur. Kneed tot het gelijkmatig rosé is. 




Maak een rol van het Fondant voor 
platte rondjes voor de oren. i'^orm 
kensaortjes. 


de slurF van de oliFant en 
ovale plakjes voor de vat — 


Cakejes met gezichtjes: 

1 . 

Haal de cakejes uit de vormpjes. Zet de grotere en de mini 
cakejes bij elkaar om gezichtjes te maken met een neus oF oren 
oF al 1ebei. 


Strijk het glazuur op de onderkant en zijkant van de meinica- 
kejes plak ze op de cakejes die met hetzelFde glazuur zij 
bestreken. 


3 . 

Hls Je alle cakejes hebt geglazuurd^ kun Je ze met smarties en 
chocolaatjes gezichtjes geven, voor het glazuur hard is gewor¬ 
den. 
















lOO gr, poedersuiker 


Marsepein maken 

Doe de suiker en de amandelen in de kom en meng ze door el¬ 
kaar. Doe het ei erbij en kneed tot het een stevige massa is. 

Marsepein schubben 

Verdeel het marsepein in tt^eeen en kneed de groene kleursto-f 
door een hel "Ft. Rol er balletjes van en druk ze plat. 

Marsepein stekels 

Rol hst marsBpsin J mm. dik uit. Snijd sr tnaalR klsins sn zes 
gi-ots puntsn uit. Gss-f in hst middsn van elke punt een ker-fje. 

Super lekkere dinosaurus 
En hier is de dinosaurus aF. 

Kijk op blz JO 31 hoe Je de groene boterglazuur moet maken. Je 

moet J keer de hoeveelheden nemen en een beetje groene kleur- 
stoF bij doen. 

De cake versieren 

1 

Leg de taart op de schaal (rjaarap Je haar opdient. Leg de kop 
op zijn kant en snijd de bek van de dinosaurus eruit. 

2 . 

Gebruik de heldr van het glazuur om de boven en zijkanten van 

Bik onderdeel te bestrijken. Plak de stuken aan elkaar met nog 
meer glazuur. 

J 

Strijk de rest van het glazuur over het hele beest uit. Ver¬ 
sier de taart met het marsepein en de chocoladeknoopjes vol¬ 
gens het voorbeeld. 

Di t heb Je nodi g: 

1 (rjitte chocoladeFl ik 
1 choco 1adeknoopJe 
marsepeinen stekels 
marsepeinen schubben 
ihfitte chocoladeknoopjes 
groene boterglazuur 



















dit heb je nodig voor de chocolaadezandkoekjes: 

* 125 gram zachte boter 

* 50 gram witte basterdsuiker 


15 gram cacao 
* 160 gram bloem 


f Op 
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KEUKENGEREI. 


^ Deegkwas je 

Keukenmes 

* Deegroller 
/F' 

^ * Pannekoekenmes 

2 ingevette bakplaten 
Mengkom 

A 




* Zeef 

* Lollystokjes 


Taartrooster 




'>h 




Zeef 160 gram bloem en de cacao 
samen.Maak het chocolaadedeeg op 
dezelfde manier ais het lichte d- 
eeg 





^ Verdeel de portie deeg in drieën. 

^ Je hebt voor elk chocolaade-zandkoekje 
een stuk donker deeg nodig. 


"t. 
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’Jr.üiu fi'it ' hé^' jè nodig voor gewonê'^^'ndkoek jes 


125 g zachte boter 
50 g witte basterdsuiker 
8 amandelen 
175 g bloem 

KEUKENGEREI: 


) 


Deegkwastje 
Keukenmes 

2 ingevette bakplaten 
Mengkom 
DeegrolIer 
Houten lepel 
Taartrooster 


Pannekoekmes 
Lol lystokjes 
Zeef 


1 Schakel de oven in op 18CPC 

gas stand 5.Zeef 175 g bloem in een mengkom. 

Doe er 125 g bastersuiker bij. 

2 snijd 125 g boter klein door het bloemsuikerermengsel. 
Vrijf tot het mengel op broodkruim lijkt. 

J Doe er 1 eetlepel melk bij. 

Kneed het mengsel met cfe hand, 
tot je een deegbal kunt maken. 
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fiosse 1 soep 
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1 

25 gram 
;!. liter 


1/2 theelepel 
1/2 deciliter 
200 gram 


prei 

V' e r s e w o r t e 11 j e 
B j a1ot j e 
boter 

Visboui11on 

tomat<en 

zout 

peper 

sa-ft r aa n 

c r em e -f r a i c he 

g €? k o o !•:; t e mos s e 1 e n 

peterse1 ie 
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S n i j d d e p r ei en d e w o r t e 1 i n h e 1 e -F i j n e r e e p j es e? n 
h a k h e t s j a 1 o t j e? o o k !"5 e e 1 -F i .j n» L ai a t d i t. i n d e b o t r 
zachtjes fruiten en giet dan de warme visbouillon 
0 r l 3 i j » F' e 1 o n d r t u s s e n d e t o m ai ai t e n h ai 1 v e e r d e 
V r uc ht „ D r u k de be i de he 1 f t e n voo r z i c ht i g i n de 
handpalm uit, zodat het sap en de pitje^s eruit loperu 
Snij het vruchtvleass in kleine stukjes» Breng de 
bouillon op smaaik met zout e?n peper en de saiffraan» 
Voeg vlak voor het opdienen de tomaiat., dea gekookte 
mosselen en de cremea fraiche toe» Laait de soep weer 
even goed door warmen en schep ze over in de borden.. 

S t r o o i e r d a n de g e h a F: t e p e? t e r s e 1 i e? o v e r „ 
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^ 4.4. 4. .4.4.4.4.. 4.4-4.4.4. 4.4.4.4.4. „1-4.4.4.4.. 

+ V e n e t i a a n s e w i j t i n g f i 1 e t s •+• t 
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400 q r a m w i j t i n q f i 1 e t s t 

1 dessertlepel ansjovisessense t 

1 eert lepel peterselie Hf 

1 teentje knoflook Hf 

S k lei n e t ofii ait e n t 

60 gram wittebroodkruim H=: 

60 gram geraspte kaïas t 

1 / 2 dec i 1 i t e r w i 11 e w i j n Hf 

Hf 
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Amste?r dam» 
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Maak ansjovisboter door de ansjovisessense met de 
peterselie en de knotlook door de zachte boter te 
kloppen tot een romige boter., Verdeel dit over de 
wi j t i ngti 1 ets n rol deze op en prik ze vast mE*t 
cocta i lr.)r i kkers» Ekzboter ea^n vuurvaste schaal, leeg 
hier de visro 11 et jes in en osmr i ng ze m e t de 
tomateenpart je?s» Meng het witteebroodkruim meet de kaas 
en zout G^n pepeer een verdeel dit over de schaial» Ze?t 
de schotel in eeen voorveer warmden oven (150 C) „ Laat e?r 
een lichtbruin korstjes opkomen een voeeg daarna cJee wijn 
toeeu Vis is snel gaxar, tdus na 15 minutefn kunt u heet 
gerecht opciienen» 
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